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‚Bedeutung und Ziele 
der deutſchen Milchwirtſchaſt 


Die Milchwirtſchaft nimmt in der deutſchen Volkswirt⸗ 
ſchaft eine Vorrangſtellung ein. Die Jahreserzeugung von 
dellch hatte 1935 einen Wert von etwa 2,5 Milliarden Reichs⸗ 
mark. Demgegenüber beträgt der Wert z. B. der geſamten 
deutſchen Kohlenförderung im gleichen Jahr rund 1,9 Mil⸗ 
liarden Reichsmark oder der Erzgewinnung nur etwa 
0,074 Milliarden Reichsmark. Ahnlich iſt die wertmäßige Vor⸗ 
rangſtellung der Milchwirtſchaft gegenüber der übrigen land⸗ 
wirtschaftlichen Erzeugung. Der Verkaufserlös für Milch, die 
den landwirtſchafklichen Betrieb verläßt, betrug im Jahre 
1935/36 etwa 1,7 Milliarden Reichsmark. Damit entfällt auf 
die Milch allein 19 bis 20 09 des geſamten Verkaufserlöſes 

der deutſchen Landwirtſchaft. f 


Etwa ſeit der Mitte des vorigen Jahrhunderts zeigte die 
deutſche Milchviehzucht eine ſtetige Verbeſſerung. Der Geſamt⸗ 
beſtand an Rindern beträgt heute in DBeutſchland nach der 
letzten Zählung 19,2 Millionen. Davon ſind 10,1 Millionen 
Milchküye, von dieſen ſtehen faſt 80 vH in den bäuerlichen Be⸗ 
trieben von 2 bis 50 ha Größe. Auf 100 ha landwirtſchaftlicher 
Nutzfläche berechnet, werden alſo in den kleinbäuerlichen Be⸗ 
trieben am meiſten Milchkühe gehalten. Mit wachſender Be⸗ 
triebsgröße ſinkt der Milchviehbeſatz. In den futterbaubegün⸗ 
ſtigten Gebieten Noroweſt⸗ und Weſtdeutſchlands werden auf 
100 ha landwirtſchaftlicher Nutzfläche 35 bis 40 Milchkühe ‚ges 
halten, in den öſtlichen Landesteilen mit trocknerem Klima nur 
etwa 20. ä . 


Die Durchſchnittsleiſtung der Geſamtheit aller Milchkühe 
beträgt heute 2400 kg Milch im Jahr. Sie geht in vielen Ge⸗ 
bieten bis auf 3000 kg und darüber hinaus. 


Eine der Hauptaufgaben der deutſchen Milchviehhaltung 
beſteht heute darin, an die Stelle der früheren ſtarken Einfuhr 
von eiweißreichen Kraftfutterſtoffen eine ſichere und aus⸗ 
reichende Futtergrundlage in der eigenen Wirtſchaft zu ſetzen. 
Hierin ſind in den letzten Jahren erhebliche Fortſchritte gemacht 
worden. Obwohl die Verfütterung von ausländiſchen Olkuchen 
von 1932 bis 1936 von etwa 2,3 Millionen Tonnen auf etwa 
1 Million Tonnen zurückgegangen iſt, ſind die Milchleiſtungen 
nicht nur auf der gleichen Höhe geblieben, ſondern ſie konnten 
ſogar geſteigert werden. Die wichtigſten Maßnahmen zur Ver⸗ 
beſſerung der wirtſchaftseigenen Futtergrundlage ſind eine 
vermehrte und verbeſſerte Heugewinnung und die Bereitung 
von eiweißreichem Silofutter. Namentlich die Silofutterberei⸗ 
tung hat in den letzten Jahren große Fortſchritte gemacht. 


Volkswirtſchaft⸗ 
liche Bedeutung 
der deutſchen 

Milchwirtſchaft. 


Leiſtungs⸗ 
heigerung. 
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Durch Verordnung des Reichsminiſters für Ernährung 8 

und Landwirtſchaft iſt Ende 1935 die allgemeine Pflichtmilch⸗ 

kontrolle eingeführt worden, ſo daß nunmehr der größte Teil 

aller deutſchen Milchkühe regelmäßig kontrolliert wird. 

Pflichtmilchkontrolle iſt die regelmäßige und ſorgfältige Kon⸗ 

trolle jedes einzelnen Tieres auf Futterverwertung und Lei⸗ 

en verbunden mit ſachkundlicher Beratung durch beſondere 

räfte. g g 
Die jährliche deutſche Milcherzeugung wurde ſeit 1934 von 

23,7 Milliarden Liter auf 26,0 Milliarden Liter 1937 geſtei⸗ 

gert. Der Butteranfall wurde durch weitgreifende Erfaſſung 

der Milch in Molkereien um rund 30 000 t vergrößert. Die 

Leiſtungsſteigerung der Milcherzeugung iſt um ſo höher zu be⸗ 

werten, weil zur ſelben Zeit die Futtermitteleinſuhr ſtark ein⸗ 

geſchränkt wurde. Märe es in der fraglichen Zeit ſchon ger 

lungen, die Milcherzeugung auf der gleichen Höhe zu halten, 

ſo könnte ſchon das als ungewöhnlicher Erfolg gewertet wer⸗ 5 

den. Nun iſt ſogar eine erhebliche Meheleiſtung zu verzeichnen, 

der auch ein anſpruchsvoller Kritiker uneingeſchränkte Aner⸗ 

kennung zollen wird. Dieſe Leiſtung wurde durch den Einſatz 

richtiget Aufklärung und wirkſamer Maßnahmen erreicht. 
Bedeutung für Die Stellung der Milchwirtſchaft in der Ernährung des 
die deutſche deutſchen Volkes zeigt am beſten folgende Aufſtellung, die, rein iR 
Boltsernährung. mengenmäßig geſehen, einen umfaſſenden Einblick in die Ver⸗ 4 5 

wertung der Milcherzeugung des Jahres 1936 gibt: 


Trinkmilch insgeſamt (ohne den Eigenverbrauch 


der Landwirtſchaft - - 4.067.000 t 
Veredelungserzeugniſſe: 8 5 
Butter % AUNEL 
Käſe und Qu arg ala) 
davon Hart,, er 73915 t 
ee 76 962 t 
Speiſequarg (Erzeugnis der Molkerei) 59 152 t 
Speiſequarg in der Landwirtſchaft und 
8 icht EN Handel „ 97 000 t 95 25 . 
auermilchkſſ.ſſũe m ne 7 400 t Di ; 10 1 : 5 
Dauermilcherzeugniſſe me. 94 992 t g = e che ne zum Käſen 
/ a Teil des deutſchen Bedarfs an %%% a, 
aus inländiſcher wou ng ee der inandi e Erzeugung 1 20 a 5 ee 
Erzeugung. werden. Der Anteil der inländiſchen Erzeugung am Ver rau 3 e Ki 
zeugung. fer das Fahr 1934 betrug 79 vH, unter Perücſichtigung der i nn genügenden Abſatz 
nicht unerheblichen e lae 90 15 t 1 ft dah 5 N 
Während der deutſche Trin milchbedarf reſtlos aus inlän⸗ Es iſt daher für die deutſche ausfr Ikswi „ Milchwi 
diſcher Erzeugung gedeckt werden kann, ſind wir bei der Butter lich wichtig, dieſes preiswerte Ir 115 e d n d e 
noch zum Teil vom Ausland abhängig. i Ri fte Nahrungsmittel reichlich zu verwenden. Verbraucher. 


Die Entwicklung der deutſchen Käſeerzeugung iſt dagegen 
durchaus befriedigend. Da wir beſtrebt ſind, immer mehr Milch 
zur erhöhten Butterbereitung über die Molkereien zu erfaſſen, ; 
fallen Nebenerzeugniſſe in ſteigendem Maße, vor allem Quarg 
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Die folgenden Ausführungen geben ein anſchauliches Bild 

80 1 55 ier en 915 
„jeder Geſchmacksri j i 

ehe werben. | ichtung und jedem Einkommen 
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Eine Fahrt i 
durch die deutſchen Käſereigebiete 


enn man das deutſche Vaterland durchſtreift, ſo wird 
wen an e Gegenden Milchwirtſchaft und Buttererzeugung 
antreffen. Ganz anders iſt das aber beim Käſe. Vier 
deutſche Grenzgaue zeigen dem Wanderer mit Stolz ihr 
beſonderes Können in der Käſerei, der Oſtpreuße ſeinen Til⸗ 
ſiter, der Rheinländer und der Weſtfale den Edamer und den 
Gouda, der Schleswig⸗Holſteiner ebenfalls den Edamer, den 
Gouda und auch den Tilſiter und der Allgäuer vor allem den 
König der Käſe“, den Emmentaler, den Limburger, Romadur 
und andere. Im ganzen mitteldeutſchen Raum Und in Heſſen⸗ 
Naſſau iſt dagegen der Sauermilchkäſe vorherrſchend. 

Wenn wir nun unſeren Streifzug durch die deutſchen Gaue 
beginnen, ſo finden 15 im Süden, im ſonnigen Allgäu, ein 
weitausgedehntes, in ſich Eee Käſereigebiet. Die 
Höhenlage und die vielen Niederſchläge erfordern hier eine 
ganz beſondere Wirtſchaftsweiſe als Übergang zur eigentlichen 
Alpwirtſchaft. Die außerordentliche Ausdehnung und die 
iippigfeit des Graswuchſes ſind es, die dem Allgäu ſein kenn⸗ 
zeichnendes Gepräge geben. Der Bewirtſchaftung des Gras⸗ 
bodens wird die größte Sorgfalt zugewendet. Schon zu einer 
Zeit, da noch die weiße Schneedecke über den Wieſen lagert, 
deginnt die Arbeit im Freien. Die Güllewagen unternehmen 
ihre erſten Fahrten, um die befruchtende Stalljauche oder 
„Gülle“ über die Wieſenflächen auszuſchütten. Später, wenn 
der Schnee geſchmolzen iſt und die erſten Keime der Gräſer 
hervorſprießen, wird den Wieſen neuer Dung Zuge futr Schon 
Ende Mat beginnt dann bereits der erſte Grasſchnitt. f 


Dieſer mit größter Sorgfalt betriebene Wieſen⸗ und Wei⸗ 
denbau liefert ein beſonders würziges und wertvolles Futter. 
Die Milch zeichnet ſich deshalb auch durch ein vorzügliches 
Aroma und hohen Fettgehalt aus. 
aupterzeugnis des Allgäus tft der Limburger Käſe, 
Der Limburger deſſen erlkeklung af das Jahr 1830 zurückgeht, während er 
ur urſprünglich aus der belgiſchen Grafſchaft Limburg ſtammt. 


je Limburger Käſerei mit allen ihren Abarten hat für 
ee Hege Bejonbere Bedeutung. Die Geſamterzeugung ein⸗ 
i ſchließlich des Romadurkäſes betrug im Jahre 1936 394 300 dz. 


1285 i iche Beſchaffenheit dieſer Käſeart ermöglicht es, die 
el 11 e 1 auch in niederen Fettſtufen herzu⸗ 
e ſtellen. Mit Rückſicht darauf iſt es möglich, gerade dieſe Käſe⸗ 
5 \ ſorte beſonders preiswert dem Verbraucher zuzuführen, ſo daß 

ſie für weite Volkskreiſe eine außerordentliche Bedeutung hat. 


Das Allgäu. 


4 


Ernährungs⸗Dienſt / Folge 21 ; April 1938. 


Die zugelaſſenen Fettſtufen für Limburger Käſe (ſiehe 
Darſtellung S. 9) betragen 20 und 40 29 Fett in der 
Trockenmaſſe. Das Gewicht eines Käſes beträgt meiſt ½ kg, Gewicht. 
die Form iſt einer vierkantigen Stange ähnlich, daher 
auch Stangenkäſe genannt. Vom Tage der Herſtellung an bis 
1110 wo benötigt er eine Geſamtreifungsdauer von 3 bis Reiſezeit. 
Wochen. i 


Außer dem Limburger Käſe haben ſich aber im Laufe der Weit ich 
Zeit noch zahlreiche andere Weichkäſeſorten eingebürgert, wie esel 163 
namentlich Weißlacker oder Münchner Bierkäſe, ein Käſe mit 
einem ſcharfen, aber ſehr angenehmen Geſchmack, mit einer 
weißgerben Schmiere bedeckt, die dem Käſe einen lackartigen 
Glanz verleiht. Dieſer Käſe wird in Würfelform im Gewicht 
von etwa 1½ kg in den Handel gebracht. Genußreif wird der 
Weißlacker erſt nach einer Lagerung von 6 bis 10 Monaten, 


Käſe nach Limburger Art find ferner die Romadurkäſe, Der Nomadur. 
eine Bezeichnung, die aus der belgiſchen Provinz Lüttich 
ſtammt. Der Romadurkäſe hat eine glatte, gleichmäßige Schnitt⸗ 


fläche ohne Lochung und einen zarten Ton mit einem milden, 


reinen Geſchmack. Er gelangt meiſt in quaderförmigen Stücken 
im Gewicht von 200 bis 400 g in den Verkehr. 


Die Speiſekarte an ſüddeutſchen Weichkäſen enthält aber 
noch eine reichhaltige Auswahl der verſchiedenſten Käſearten. 
Vor allem iſt hier der Camembert zu nennen, der bereits 1892 Der Camembert. 
in der Nähe Kemptens erſtmalig hergeſtellt wurde und ſich 


infolge ſeines milden, champignonartigen Geſchmackes größter 


Beliebtheit erfreut. 


Die Camembert⸗Käſerei führt ihren Namen nach ihrem 
erſten Herſtellungsort in der Normandie. Die Gewichtsſtufen 
ſind heute nach einer Verordnung der Hauptvereinigung der 
deutſchen Milchwirtſchaft aus dem Jahr 1934 genau feſtgelegt 
und betragen 80 g, 125 g, 160 g und 320 g. Die Fettſtufen 
find 45 vH und 50 29. 


Die Camembert⸗Käſerei nimmt einen verhältnismäßig Feinkäſe. 

großen Anteil in der deutſchen Feinkäſeerzeugung ein Im All⸗ 
gäu, in Heſſen, in Pommern uſw. ſind einige dieſer Käſereien, 
die ſich in Herſtellung und Abſatz auf jahrzehntelange Erfah⸗ 
rungen und Abſatzwege ſtützen, beſonders bekanntgeworden. Die 
Verpackungsart beim Feinkäſe iſt beſonders anſprechend, aber 
auch der Geſchmack und Geruch ſind gerade bei Feinkäſe nicht 
ſo aufdringlich und machen ihn beliebt. 


Weichkäſe, wie die Delikateßkäſe und viele andere mit ähn⸗ 
lichen Phantaſiebezeichnungen, werden vollfett, meiſt nach Art 
des Romadur, als Portionskäſe im Gewicht von 60 bis 150 g 
hergeſtellt. Die Herſtellungsart dieſer kleinen Feinkoſtküſe Feinkoſtkäſe. 
weicht voneinander wenig ab. Die Form der Käschen wechſelt 
zwiſchen der runden und der länglich⸗viereckigen Form. 
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Butterkäſe. 


Emmentaler. 


Herſtellung 
der Süßmilch⸗ 
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Im letzten Jahrzehnt iſt es auch gelungen, den Butterküſe 
in vorzüglicher Qualität herzuſtellen. Der milde Käſe, der 


auf der Zunge faſt wie Butter zerfließt, erfreut ſich großer 


Beliebtheit. 

Die höchſten Anforderungen an die Güte und Beſchaffen⸗ 
heit der Milch und die Sorgfalt der Herſtellung verlangt der 
Emmentaler Käſe, den man deshalb auch den „König der Käſe“ 
nennt. Von den Käſereien ſind aus dieſem Grunde ſogar be⸗ 
ſtimmte Fütterungsvorſchriften bzw. Milchanlieferungsordnun⸗ 
gen erlaſſen oder mit den milchanliefernden Bauern vertraglich 
vereinbart worden. Zu einem einzigen Laib Emmentaler ſind 
rund 1000 Liter Milch, das iſt die Tagesleiſtung von 130 bis 
150 Kühen, erforderlich. Sein Hauptmerkmal iſt die kirſchgroße 
bis walnußgroße Lochbildung. Dieſe typiſchen „Augen“ ent⸗ 


wickeln ſich während der Reifung, die daher beſonders ſorg⸗ 


fältig beobachtet werden muß. 


Der Limburger wie auch der Emmentaler Käſe werden 
aus ſüßer Milch, der Lab beigefügt wird, hergeſtellt. Dieſes 
Lab iſt ein Ferment, das ſich im Magen der jungen Säugetier 
insbejondere des Kalbes, bildet. 5 

Die Milch wird in großen Keſſeln auf einen beſtimmten 
Wärmegrad gebracht, mit der Labflüſſigkeit verſetzt und bei 
gleicher Temperatur bedeckt ſtehen gelaſſen. Die geronnene 
Maſſe, der ſogenannte Bruch, wird mit verſchiedenen Geräten, 
dem Käſeſchwert, den Käſequirlen oder ⸗brechern und der 
Schurfe zerkleinert. Dieſe Zerkleinerung iſt eine Arbeit, die 
nur von erfahrenen Käſern unternommen werden darf, da von 
ihrer Ausführung der Charakter des Käſes weiteſtgehend ab⸗ 
hängt. Bei den Hartkäſen wird der Bruch beſonders ſorgfältig 
zerkleinert und durch ein weiteres Anwärmen des Keſſelinhal⸗ 
tes, das ſogenannte Nachwärmen oder „Brennen“, ein Zu⸗ 
ſammenziehen der Bruchkörner auf Erbſengröße bewirkt. In 
einem großen Tuch wird hernach die fertig bearbeitete Käſe⸗ 
maſſe dem Keſſel entnommen und in Formen gebracht. 


Beim Emmentaler iſt gerade dieſe Arbeit außerordentlich 
ſchwierig, da der geſamte Inhalt eines Keſſels zur Herſtellung 
eines einzigen Käſes benötigt wird. Nachdem die mit ſtarken 
Haken verſehene Kette des Käſeaufzuges über den Keſſel ge⸗ 
bracht worden iſt, ergreifen zwei Männer die Enden des großen 
Käſetuches, das von einem gerundeten Stahlband eingefaßt 
wird, und die Arbeit beginnt. Tief hinab zum Grunde des 
Keſſels wird das Tuch getaucht, mit dem Stahlband wird es 
an den Keſſelrand angepreßt und unter der Käſemaſſe durch⸗ 
gezogen. Vier ſtarke Arme heben es empor mitſamt dem 
gewichtigen Inhalt der in dieſem Zuſtand oft über zwei Zentner 
ſchweren Käſemaſſe. Schnell wird das Tuch in Knoten ge⸗ 
bunden und an den Haken des Käſeaufzuges befeſtigt. Hurtig 
beginnen die Rollen des Aufzuges, die oben an der Decke in 
die Eiſenſchienen eingreifen, ihren Lauf, und die triefende 
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Bürde wandert hinüber zu dem Tiſche, wo der Ladrei berei 
ſteht, die Maſſe aufzunehmen. Eingezwängt in die 1000 10 0 
wird die Käſemaſſe mit dem Laddeckel zugedeckt, und nun tritt 
die Preſſe in Tätigkeit. Durch ein paar Kurbelwendungen 
ſenkt ſich das Schraubengewinde nieder und preßt den Käſeteig 
bis er ſich genau dem Ladreif anſchmiegt. Innerhalb der Form 
11 1 nun der Käſelaib gepreßt, um die überflüſſige Molke zu 
beſeitigen und danach etwa ſtebenmal gewendet, wobei er 
in trockene Käſetücher eingeſchlagen wird. Am nächſten Tage 
wird der Käſe geſalzen, ſei es wie auf der Alpe durch Einreiben 


mit der Hand oder nach dem Brauch der Talſennereien durch 


Die Milch wird in großen Käſekeſſeln durch Erhitzu 

Die 9 ö ng unt 

a Zuſatz von Lab zum Gerinnen 1 „ i 
Aufn.: Reichsnährſtand Limberg. 


ein Salzbad. Dieſes Salzen wird noch 2 bi 
fottgejeßt. ] algen wird Moch 2 bis 4 Monate lang 


Bei den Weichkäſen wird die Käſemaſſe einfach mit einem 


Schöpfer in die Form gefüllt. Auch das Pref i 

Schöpf ) 5 en unterbleibt 
I erfolgt nur ganz ſchwach. Weichkäſe er nur 19211 
815 e meiſt trocken, geſalzen. Durch das Salzen werden 
ie Käſe nicht nur wohlſchmeckender, ſondern auch haltbarer. 


Zum Schluß werden die Käſe in beſonderen Räu i 

Reifung überlaſſen. Dieſer Ae fig 5 90 RS 
ſonderen Reifungs⸗ oder Gärkellern. Große Hartkäſe ſind erſt 
nach 12, kleine nach 3 bis 4, Weichkäſe nach 1 bis 2 Monaten 
reif. Einzelne Reibkäſearten, wie z. B. der italieniſche Par⸗ 
meſankäſe, machen eine Reifung von 3 bis 4 Jahren durch. 


Lagerung. 


Emmentaler⸗ 
Erzeugung. 


Vollfetter 
Hartkäſe. 


Der 
Kräuterkäſe. 


Der Mainauer 
Käſe. 


Der Münſter⸗ 
käse. 


Der Mainzer 
Handkäſe. 


Der Edamer 
Käſe. 
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Der weitaus größte Teil der Emmentaler Käſereien 
lagert ſeine Produktion nicht fertig aus, ſondern gibt den Käſe, 
ſobald er „ausgeheizt“ iſt, alſo den auf beſtimmten Tem: 
peraturen gehaltenen Gärkeller verlaſſen kann, an den ſoge⸗ 
nannten Fertiglagerer weiter. Dies ſind teils Genoſſenſchaften, 
teils Großverteiler mit eigenem Fertiglagerungsbetrieb, zu 
dem entſprechende Räumlichkeiten, geſchultes Perſonal und 
nicht zuletzt großes Betriebskapital gehören. 

Die Jahreserzeugung an Emmentaler betrug 1936 rund 
155 600 dz. Faſt 25 09 aller Emmentaler⸗Käſereibetriebe 
konnten durch stete intenſive Qualitätsförderung im Laufe der 
letzten Jahre die Berechtigung zur Führung des landwirtſchaft⸗ 
lichen Markenzeichens des Reichsnährſtandes erwerben. 

Der Emmentaler iſt ein mühlſteinförmiger, mindeſtens 
45prozentiger vollfetter Hartkäſe. Sein Gewicht beträgt 70 bis 
100 kg, der Durchmeſſer 70 bis 100 cm und die Höhe 10 bis 
15 em. 

Schließlich ſei noch ein letzter Käſe des Allgäus erwähnt, 
der ir Neduterkäſe, der ſchon ſeit dem Jahre 1000 bekannt 
iſt und in Deutſchland ſeit langem in der Stadt Wangen her⸗ 
geſtellt wird. Als Reibkäſe erfreut er fi großer Beliebtheit. 


Vom Allgäu ſoll unſere Reiſe nun nach dem Niederrhein 
gehen, wo wir wiederum ein großes, altes Käſereigebiet vor⸗ 
finden. a 

Auf der Fahrt berühren wir zunächſt den Bodenſee, in 
deſſen Gebiet als Spezialität der köſtliche Mainauer Käſe er⸗ 
zeugt wird. . 

Rheinabwärts bleibt zu unſerer Linken das Oberelſaß 
liegen, die Heimat des echten Münſterkäſes. Drei Dinge ſind 
es hauptſächlich, auf die ſich die vorzügliche Beſchaffenheit der 
Münſterkäſe gründet: Futter, Vieh und Bergluft. Die Berg⸗ 
luft iſt im Allgäu ebenſogut, aber Futter und Vieh ſind für 
die Vogeſen ganz eigenartig. 

Große Berühmtheit hat auch der Mainzer Handkäſe. Die⸗ 
ſer iſt etwas größer als der Harzer Käſe, von dem er ſich jedoch 
nur in der Form, nicht aber im Geſchmack unterſcheidet. Aus 
ganz kleinen Anfängen hat ſich hier in Mainz in 100 Jahren 
ein gewaltiges Käſereiweſen entwickelt, dem heute mindeſtens 
40 Sauermilchkäſereien angehören. | 

Am Niederrhein hat fih in den Weidegebieten der Fluß⸗ 
niederung, etwa von der Mündung der Lippe abwärts bis zur 
holländiſchen Grenze, ein altes Käſereigebiet erhalten. Anfang 
des 19. Jahrhunderts wurde hier die Käſerei von Holland her 
eingeführt. Dieſe Käſerei nach Holländer Art ging allmählich 
mehr und mehr vom Gutsbetrieb in den fabrikmäßigen Betrieb 
über. Sie iſt vornehmlich auf die Bereitung von Edamer Küſen 
und Gonudakäſen eingeſtellt. Verſuche, die Herſtellung anderer 
Käſeſorten am Niederrhein einzuführen, haben nie einen blei⸗ 
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benden Erfolg gehabt. Dagegen hat in den le ten ahren die 
Holländer Käſerei auch in anderen Gebieten oe Fuß 
gefaßt, ſo beiſpielsweiſe im Allgäu, in Weſtfalen, Niederſachſen, 
en an 10 5 Hande erhebliche Steigerung 

jung von Käſe nach Holländer Art i ü ig⸗ 

neten Gebieten iſt noch zu erwarten. „ 


Im Jahre 1936 wurden etwa 115 130 dz Holländer Kä 
(Edamer ‚und Gouda) in Deutſchland Herget Die Sr 
länder Käſereien find meiſtens Mittel- und Großbetriebe mit 
Milchmengen von 10 000 bis 20 000 Liter täglich. Allerdings 
iſt es üblich, nicht die geſamte Milchmenge zu Holländer zu ver⸗ 
16 ee 11 iche 1 Fällen nur ein Teil ver⸗ 
10 it die Möglichkeit zu haben, die Käſereimi = 
zuwählen. Der Reſt wird erh t e 


Der Edamer Käſe iſt 2 bis 4 kg ſchwer und hat ei = 
meſſer von 11 bis 15. em. Er wird meiſt als Fel (40 58) und 
Vollfett⸗ (45 v9) Käſe in Kugelform hergeſtellt und in Deutſch⸗ 
land rot gefärbt und paraffiniert verkauft. Die Geſamt⸗ 


reifungsdauer bi a 
5 1155 1 90 1 8 is zum Verkauf an den Verbraucher beträgt 


Da in Schleswig⸗Holſtein neben dem Tilſiter Kä 
nur Edamer und Gouda hergeſtellt wird wie 15 5 
rhein, ſo könnten wir nunmehr unſere Reiſe über Heſſen⸗Naſſau 
nach Mitteldeutſchland fortſetzen. Bevor wir aber dieſes aus⸗ 
geprägte Sauermilch⸗Käſereigebiet betreten, iſt es doch er⸗ 


forderlich einmal kurz Rückſchau und Vorſchau zu halten, um 


von der Vielzahl der in deutſchen Landen erzeugt ü 
nicht verwirrt zu werden und einen kurzen Ae ae 


eſamt äſeer e 
gene e Käſeerzeugung und die Ein⸗ und Ausfuhr zu 


Die deutf hen Käſeſorten und ihre Kennzeichnung 


Die Verhältniſſe in der deutſchen Käſewirtſchaft wa 

bis 1933, wie auch auf ſo vielen anderen 5 955 
worren. Tauſende von Phantaſienamen für alle möglichen 
guten und weniger guten Käſeſorten überfluteten den Markt 
und ſagten kaum etwas über Art, Qualität und Herkunft des 
ee Pa bezirksweiſe durch⸗ 
gefüh erſuche zur Kennzeichnungspfli i a eine 
heitliche Richtlinien nicht fta den a 


Erzeugung. 


Gewicht und 
Eigenſchaften. 


Schleswig⸗ 
Holſtein. 


Verwirrender 
Zuſtand bis 
1333. 


„Erſt die Käſeverordnung vom Februar 1934 brachte in Die Käſe⸗ 
dieſes Durcheinander Ordnung. Sie regelt ſowohl 985 Fett⸗ 55 9 von 
gehaltsſtufen der Käſe als auch die Kennzeichnung von In⸗ und 1934. 


Auslandskäſe und ſchützt ſomit den deutſchen Verbraucher vor 


Abervorteilung. 


Emmentaler 
(Schweizerkäſe) 


Vollvettkäſe 
450% Fett i 
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Halbfeſter 
Schnittkäſe 


Dollfettkäſe 


450% Fett i. D. 


Sdamer 
Vollfettkäſe 
450% Fett i. D. 


T Ifirer Käfe 
Fettkäſe 
400% Fett i. D. 
Gouda 


Fetttäſe 
400% Fett i. D. 
| 
Sdamer 


Fettkäſe 
400% Fett i. T. 


Dilſiter Käfe 
Halbjettkäſe 
2090 Fett i. D. 


Doppelrahmkäſe 


600% Fett i. T. 


Rahm Camembert 
500% Fett i. T. 


Rahm⸗Brie 
500% Fett i. T. 


Camembert 
Vollfettkäſe 
450% Fett i. T. 


Steinbuſcher 
Dollfettkäre 
450% Fett l. T. 


Bi rkäſe 
(Weißlacker) 

ollfettkäſe 
450% Fett i. T. 


Münſterkäſe 
Vollfettkäſe 
450% Fett i. T. 


Deutſcher Weichkäſe 
(Frühſtückskäſe) 
Fettkäſe 
400% Fett 1. T. |. 


Oimburger 
Fettkäſe 
400% Fett i. D. 


Romadur 
Fettkäſe 
| 400% Fett i. D. 


Deutſcher Weichkäſe 
Dreiviertelfettkaſe 
500% Fett i. T. 


Halbfattkäſe 
200% Fett i. D. | 


Limburger 
 albfrttkäfe 
200% Fett i. T. 


Romadur 
Holbfettkäſe 
200% Fett i. T. 


Weichkäſe 
(anderer) 


Deutſcher Weichkäſe 
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Es werden nach dem Fettgehalt 8 Fettſtufen unterſchieden: 


Doppelrahmkäſe mit einem Mindeſtfettgehalt von 60 vH in der 
) 


Trockenmaſſe (i. T. 


Rahmkäſe mit mindeſ ten. 50 v9 Fett i. T. 
Vollfettkäſe mit mindeſtens VVV 
F d nn 
Drei lfetttaſe mit mindeſ tens 230... 5 
e e , 
Vie e hetikäſe mit mindeſtes, 10 5 
Magerkäſe mit weniger als „„ 


Weitere Beſtimmungen befaſſen ſich mit Mindeſtfettgehalt 
nn einzelnen Käſeſorten und mit der Herſtellung von Schmelz⸗ 
äſe. 


Sehr wichtig ſind die Vorſchriften über die Kennzeichnung 
der Käse. An erſter Stelle iſt gut lesbar die Käſeart anzugeben. 
Die weitere Kennzeichnung in rechteckiger Amrandung muß 
folgende Angaben enthalten: 

1. Zeile: Herſtellungsland oder Milchwirtſchaftsverband 

und Fettſtufe, g 

2. Zeile: der Hundertſatz des Fettgehalts i. T. 

3. Zeile: Die Firma des Kennzeichnungspflichtigen oder die 

Kontrollnummer. 
Allgemein gilt folgendes Muſter: 


Käſeart 


Bayer. Vollfettkäſe 
4509 Fett i. T. 


B 1200 


Hartkäſe und halbfeſte Schnittkäſe, die unverpackt in den 
Verkehr kommen, werden ſelbſt gekennzeichnet, während alle 
anderen Käſe nur verpackt in den Verkehr zu bringen und durch 
Vordruck auf der Packung zu kennzeichnen ſind. 


Dieſes ſind einige der wichtigſten Beſtimmungen der Ver⸗ 
ordnung, weitere können in dieſem Rahmen nicht genannt und 
erläutert werden. f a 

Neben der Kennzeichnung iſt noch die Frage von allgemei⸗ 
ner Bedeutung, wieviel Käſe in Deutſchland überhaupt erzeugt 
und verbraucht wird und wieviel wir noch einführen müſſen. 


Die deutſche Käſeerzeugung und der deutſche Käſeverbrauch 


Die Entwicklung der deutſchen Käſeerzeugung während der 
letzten Jahre veranſchaulicht am beſten folgende Überſicht: 
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Käſeerzeugung der Molkereien 1932 bis 1937 
(Angaben in Doppelzentner) 


Sorten: 1932 1933 1934 1935 1036 1937 * 
Hartkäſe 462 058 507 642 504 407 546 837 73) 150 694 323 
Weichkäſe. . 668605 752977 704 331 703 532 769 619 759 105 
Speilequarg . 337106 351933 401956 546 439 591515 720 434 
Sauermilch⸗ ; 175 


fe... doe bog; 574.000. 584 600 


) Vorläufig. i V 1 
Die beiden folgenden Tafeln geben für 1936 an, wieviel 
Doppelzentner von den wichtigſten Käſeſorten hergeſtellt wur⸗ 
den und wie groß der jeweilige Hundertſatz An der Geſamt⸗ 

erzeugung iſt. ; \ RR 


Geſamt⸗Hartkäſeerzeugung 1936 1 7 


00. d. 

r g 92 ener. 

: 99 
err ee nette 1550 1 
Tilſiter über 20 09 Fett i. W. 284773 38,5 
Tilſiter mit 20 vH und darunter 172 812 234 
Edamer und Gouda mit 20 09 Fett 92 977 12,5 

Edamer und Gouda mit 20 09 Fett und 

cle n! 2 152 3,0 
Übrige Sorten über 20 09 Fett 6433 0,9 

Übrige Sorten unter 20 09 Fett 4362 98 


Insgeſamt | 739 150 1000 
Geſamt⸗Weichkäſeerzeugung 1936 i 


09 der 
eſamt⸗ 
Sorte f dz Weichkäf er- 
zeugung 


j òOL;ñ—— ee 


Limburger und Romadur über 20 vH Fett. 22 521 2,9 


Limburger und Romadur mit 20 e ee 371 781 48,3 
Camembert und Brree 128 478 16,7 
Sf 12 862 lt 
Sonſtige Sorten über 20 vH Fett 87 690 „ 
Sonſtige Sorten mit 20 09 Fett und darunter 146 288 19,0 


Iusgeſamt 769620 | 100,0, 


Es zeigt ſich in der erſten Aufſtellung über die Geſamt⸗ 
erzeugung von 1932 bis 1936, daß ſowohl Weichkäſe, im beſon⸗ 
deren Umfange aber Hartkäſe und Speiſequarg, von Jahr zu 
Jahr geſteigert werden konnten, da die Einfuhr von Käſe auf 


N 


ein normales Maß vermindert wurde. Erſt das Jahr 1937 
brachte eine Anderung. Dieſe Tatſache ergibt ſich aus der 
1 Zuſammenſtellung über die Ein⸗ und Ausfuhr von 
Käſe. f ER Nene 
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— .... ̃ ä—— — — 


Die Käſe werden zur Reifung auf Horden ausgelegt. 
Aufn.: Reichsnährſtand Limberg. 


Käſe⸗ Ein⸗ und Ausfuhr 1932 bis 1937 
(Angaben in Doppelzentner) 
Einfuhr 1932 1933 1934 1935 1936 1937 


— — ͤ— 


Hartkäſe . . 448822 391943 332895 272 455 271964 360 662 
Weichkäſe . 5 445 2 591 1712 2.003 2 614 2.064 
Einfuhr ins⸗ 

geſamt . 454 267 394534 334607 274458 274578 362 726 


Ausfuhr ins⸗ 
geſamt .. 19219 17577 9593 3300 1186 1033 


Einfuhrüber⸗ 5 1 5 
ſchuß . . 435 048 376 957 325 014 271158 273 392 361693 
J!! ⅛•i.mm. —: :. 88 


Während die Hereinnahme von Weichkäſe in keinem Jahr 
von großer Bedeutung war, wurden bei Hartkäſe im letzten 
Jahr vor der Machtübernahme nahezu 50 09 der geſamten für 
die Verſorgung zur Verfügung ſtehenden Hartkäſemengen aus 
der Einfuhr gedeckt. Bis zum Jahre 1935 hat ſich die Einfuhr⸗ 
menge dann auf etwa 30 09 ermäßigt und 1936 ſogar auf 
25 09. An der Einfuhr 1956 ſind Holland, Dänemark, die 
Schweiz ſowie Italien, Sſterreich und Finnland beteiligt. Der 
Reit verteilt ſich auf eine Reihe anderer Staaten. 1937 iſt die 
Einfuhr erneut auf faſt 50 vH der deutſchen Erzeugung von 
Hartkäſe, und zwar aus handelspolitiſchen Gründen, gejtiegen. 
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Der Geſamtkäſeverbrauch hat ſich in den Jahren 1934 und 
1935 nicht allzu ſtark verändert, weiſt aber im Jahre 1936 eine 
Steigerung von faſt 10 09 auf. Im beſonderen Umfang hat ſich 
der Anteil an deutſchem Hartkäſe erhöht, aber auch Sauermilch⸗ 
käſe, Weichkäſe und Speiſequarg find in größeren Mengen an 
den Markt gekommen. Das zeigt am beſten die folgende Auf⸗ 
ſtellung: i 1775 5 

Geſamtkäſeverbrauch 1934 bis 1936 
(Angabe in Tonnen) 900 
Sorten: i 1934 1935 1936 


Deutſcher Hartke 39482 44 105 62 038 
Ausländiſcher Hartkäfe . 32 054 94 298 22 753 
Deutſcher Weichkäſe 57 157 60 247 69 759 
Ausländiſcher Weichkäse 1 18 246 
Schmelzkäse 30 567 29 422 29 427 
Sauermilchkſee . . ca. 45 000, 48 400 57 400 
Speiſequarg (Erzeugung 

der Molkereien) 40 195 51 614 59 152 
Käſeherſtellung in der i 

Landwirtſchaft. . ca. 10 000 ca. 10 000 ca. 10 000 


Speiſequarg in der Land⸗ 
wirtſchaft und beim 


Handel ca. 65 000 ca. 54 500 ca. 50 000 


Geſamtverbrauch = 5 319 626 322 599 360 775 


Der Speiſequarg 


Wie aus der Überſicht hervorgeht, iſt der Verbrauch an 
Speiſequarg in den letzten Jahren erheblich geſtiegen. Dieſe 
Feſtſtellung iſt um ſo erfreulicher, als zur Herſtellung von 
Quarg und Schichtkäſe in der Hauptſache entrahmte Milch benö⸗ 
tigt wird, die mit der Steigerung der molkereimäßigen Milch⸗ 
erfaſſung und der Buttererzeugung in immer größeren Men⸗ 
gen in den Molkereien anfällt. 


Im Anſchluß an die Entrahmung der Vollmilch wird hier 
ein Teil der entrahmten Milch in große Käſewannen geleitet 
und zu Speiſequarg verarbeitet. Der noch warmen Milch wird 
eine genau abgemeſſene Menge Käſelab — ein Mittel, das ein 
beſchleunigtes Gerinnen der Milch verurſacht — zugeſetzt, um 
ein ſchnelles Dicklegen herbeizuführen und die unerwünſchte 
ſtarke Säuerung zu vermeiden. Schon nach einigen Stunden 
kann das Gerinnſel auf die Käſetiſche in Tücher ausgeſchöpft 
werden. Hierbei läuft die Molke ab — ſie dient der Verfütte⸗ 
rung — und zurück bleibt das feſte Käſegut, der Quarg. Nach⸗ 
dem der gewünſchte Grad der Trockenheit erreicht iſt, wird der 
fertige Speiſequarg abgefüllt und tiefgekühlt, um ein ſpäteres 
Nachſäuern zu verhindern. Auf dieſe Weiſe hält er ſich tagelang 
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friſch und behält auch den angenehmen, erfriſchenden, milch⸗ 
ſauren Geſchmack. f 

Der Nährwert der vielſeitigen Zubereitungsmöglichkeiten 
und der vorzügliche Geſchmack haben in den letzten Jahren dem 
Speiſequarg zu einer erfreulichen Verbrauchsſteigerung ver⸗ 
holfen. Seine Preiswürdigkeit macht ihn in Verbindung mit 
ſeinem hohen Nährwert zu einem ausgeſprochenen Volks⸗ 
nahrungsmittel. Hinzu kommt, daß das Ausgangserzeugnis — 
die entrahmte Milch — in ſo reichlichen Mengen zur Verfügung 


ſteht, daß jeder weitere Mehrverbrauch leicht gedeckt werden 


kann. 

Es gibt den einfachen Speiſequarg aus entrahmter Milch 
und einen ſolchen mit 20 vH Fett (die Angaben über den Fett⸗ 
gehalt beziehen ſich auf die Trockenmaſſe). Von größter Be⸗ 


Käſe im Reifekeller. 
Aufn.: Reichsnährſtand Limberg. 


deutung und für die Hausfrau am vorteilhafteſten iſt aber der 
einfache Speiſequarg, beſonders wegen ſeiner Preiswürdigkeit. 
Dier Speiſequarg iſt eine konzentrierte Form der entrahm⸗ 
ten Milch. Hinzu kommt aber der geſundheitsfördernde Wert 
der Milchſäure, die in ihm enthalten iſt. Sie wirkt ſich beſonders 
wohltuend auf die Regelung der Verdauung aus und hebt die 
Eßluſt. 

Sehr vielſeitig iſt die Zubereitungsmöglichkeit des Speiſe⸗ 
quargs als Brotaufſtrich. Er läßt ſich praktiſch für jede Ge⸗ 
ſchmacksrichtung zubereiten und hat ſich dadurch einen großen 
Kreis von Anhängern erworben. Auch als Zukoſt zu Pell⸗ 
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Verwendung im 
Haushalt. 


Güte: 
verbeſſerung. 


Nieheimer Käſe. 


Sauermilch⸗ 
füjerei als 
Volkskäſerei. 


Nohſtoff: ent⸗ 
rahmte Milch. 


Herſtellung. 
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kartoffeln und bei Aufläufen aus Kartoffeln oder Teigwaren 
iſt er vielſeitig verwendungsfähig. Für alle dieſe Zwecke ge⸗ 
nügt der ſehr preiswerte, einfache Speiſequarg aus entrahm⸗ 
ter Milch. : 

Durch feine Vorzüge ift der Speiſequarg auf dem beiten 
Wege, ein ausgeſprochenes Volksnahrungsmittel zu werden. 
Dem trägt die deutſche Milchwirtſchaft Rechnung, indem ſie 
bemüht iſt, ihn in immer beſſerer Beſchaffeuheit auf den Markt 
zu bringen. Beſonders im Sommer muß auf ſeine Haltbarkeit 
Bedacht genommen werden; ferner iſt das unerwünſchte Nach⸗ 
ſäuern zu vermeiden. Das wird durch eine gewiſſenhafte Küh⸗ 
lung vor dem Verſand erreicht. Auf dieſe Weiſe hält er ſich 
ſelbſt im heißen Sommer bei entſprechender Weiterbehandlung 


einige Tage friſch. 


Die deutſche Sauermilchkäferei in Mitteldeutſchland 

Nach dieſer kurzen Überſicht über Kennzeichnung und Er⸗ 
zeugung, über Ein⸗ und Ausfuhr und über den Verbrauch 
von Käſe ſetzen wir unſere Wanderung durch Deutſch⸗ 
lands Gaue fort und kommen nunmehr in den Harz und nach 
Thüringen. Unterwegs laſſen wir uns in Höxter einen jener 
ſeltſamen Sauermilchkäſe verabreichen, von denen es in Deutſch⸗ 
land noch viele Sorten in ausgeprägter Eigenart gibt. 


Hier iſt es der Nieheimer Käſe, der nach dem Trocknen in Stein⸗ 


töpfe zwiſchen Hopfendolden gelegt wird. 


Wir gelangen nach Thüringen, das ausgezeichnet iſt durch 


die Schönheit ſeiner rauſchenden Wälder und anmutigen Täler, 
in denen eine arbeitſame und ſangesfrohe Bevölkerung wohnt. 
Die Talgründe ſind meiſt mit ausgedehnten Wieſen bedeckt, wo⸗ 
mit eine kräftige Viehzucht zuſammenhängt. Thüringen iſt ein 
Käſeland, denn es gibt hier eine Art der Käſerei, die man als 
wahre Volkskäſerei bezeichnen könnte. Es iſt die deutſche 
Sauermilchkäſerei. Die bodenſtändige Käſeſorte, der Thüringer 


Stangenkäſe, in ihrer veredelten Form mit dem Blauſchimmel 


iſt gewiſſermaßen das Wahrzeichen der Thüringer Käſe⸗Speiſe⸗ 
karte. Neben den Thüringer Stangenkäſen gibt es als boden⸗ 
ſtändige Käſeſorten noch den Altenburger Ziegenkäſe und den 
Milbenkäſe. f 

In keinem Lande der Welt hat die Verwertung der ent⸗ 
rahmten Milch zur Herſtellung von Käſe die Bedeutung er⸗ 
langt wie in Deutſchland. Die Gewinnung von Sauermilch⸗ 
quarg geſchieht im Wege der natürlichen Säuerung von ent⸗ 
rahmter Milch nach vorausgegangenem Zufag von Rein⸗ 
kulturen. Aus dieſem Sauermilchquarg werden dann die vielen 
Sauermilchkäſearten in altbewährter Meile hergeſtellt. Ihr 
Name iſt alſo auf die natürliche Säuerung der Milch zurück⸗ 
zuführen. 5 

Der Sauermilchkäſe kann entweder im direkten Arbeits⸗ 
gang durch Ausſchöpfen der dickgelegten Milch in Formen oder 


16 


Ernährungsdienſt / Folge 21 April 1938. 


durch weitere Verarbeitung des aus der dickgelegten Milch 
gewonnenen Sauermilchquargs hergeſtellt werden. 

Der Sauermilchkäſe wird ausſchließlich aus entrahmter 
Milch hergeſtellt und zählt deshalb ganz allgemein zur Gruppe 
der Magerkäſe. Sauermilchkäſe werden entweder als Gelb⸗ 
ſchmierkäſe oder als Schimmelkäſe hergeſtellt. Die Käſe beider 
Untergruppen kommen in flacher Laibchenform oder in läng⸗ 
licher Form in den Verkehr. 

Die Gruppe der Sauermilchkäſe iſt durch vielerlei Formen 
vertreten, die in den einzelnen Gegenden auch ganz verſchiedene 
Bezeichnungen tragen. Die Bezeichnungen find zum Teil auf 
die Landſchaft, in der ſie erſtmalig hergeſtellt wurden, zurück⸗ 
zuführen oder aber ſie haben ihre Bezeichnung durch die Form 
erhalten. Als Landſchaftsbezeichnungen ſind anzuſehen die 
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Harzer Käſe, Mainzer Käſe und Thüringer Käſe. Von der Art 
der Formgebung können folgende Sorten ihre Bezeichnung her⸗ 
leiten: Stangenkäſe, Goldleiſten, Spitzkäſe, Korbkäſe, Handkäſe 
und Fauſtkäſe. Anter dieſen Bezeichnungen kommen die Käſe 
in unterſchiedlichen Gewichtsſtufen von 25 g bis zu 250 g in 
den Verkehr. FANG 

Die Sauermilchkäſerei nimmt mit einer jährlichen Erzeu⸗ 
gung von zur Zeit (1936) 580 000 dz einen beſonders wichtigen 
Platz in der deutſchen Käſeerzeugung ein. Für den zur Her⸗ 
ſtellung von Sauermilchkäſe benötigten Sauermilchquarg ſind 
etwa % bis 4 Milliarden Liter Milch erforderlich. Mit der 
Sauermilchkäſeherſtellung iſt aber die bedeutendſte Verwen⸗ 
dungsart unter den übrigen Verwertungsmöglichkeiten der ent⸗ 
rahmten Milch für die deutſche Ernährung gegeben. Infolge 
ſeiner Preiswürdigkeit, ſeines Wohlgeſchmacks und ſeines 
Reichtums an Eiweißſtoffen iſt der Sauermilchkäſe zu einem 
hochwertigen Nahrungsmittel geworden. Die genannten 
Eigenſchaften gewinnen ihm immer mehr Freunde, ſo daß der 
höchſte Stand der Abſatzmöglichkeit noch nicht erreicht üt, 

Die Sauermilchkäſerei hat ſich aus dem Haushaltsbetrieb 
heraus zu einer bedeutenden Wirtſchaftsgruppe entwickelt. In 
den Bauernhöfen wurde ſchon vor mehreren hundert Jahren 
die anfallende Milch, die als Trinkmilch nicht benötigt wurde, 
zu einem einfachen Hauskäſe, der zur Sorte der Sauermilchkäſe 
gehört, verarbeitet. In verſchiedenen Fällen wurde dieſer auf 
den Höfen hergeſtellte Käſe auch zu Pflichtabgaben an den 
Lehnsherrn neben anderen Naturalerzeugniſſen herangezogen. 

Noch lange Zeit hindurch blieb die Sauermilchkäſerei als 
Hauskäſerei beſtehen. Erſt nach und nach wurde dieſe Käſeſorte 
gewerbsmäßig hergeſtellt und als Handelsware in den Verkehr 
gebracht. Dieſe erſten gewerbsmäßigen Betriebe der Sauer⸗ 
milchkäſerei kauften den erforderlichen Rohſtoff, den friſchen 
Quarg, von den Bauern zuſammen und verarbeiteten dieſen 
Quarg in ihren Betriebsräumen zu Sauermilchkäſe. Die Stücke 
erhielten gleichmäßige Formen und ließen ſich dadurch wieder⸗ 
um beſſer abſetzen, und ſo konnte ſich die Erzeugung mehr und 
mehr vergrößern. 

Einen beſonderen Aufſchwung erhielt die gewerbliche 
Sauermilchkäſerei durch die Gründung der Molkereien. Nun⸗ 
mehr machte die Beſchaffung des Rohmaterials weniger Schwie⸗ 
rigkeiten, denn in den Molkereien fiel genügend Quarg in 
beſter Beſchaffenheit an. Auf Grund dieſer günſtigen Verhält⸗ 
niſſe entwickelte ſich die Sauermilchkäſerei weiter und weiter. 
Neue Betriebe entſtanden und beſtehende Betriebe mußten die 
Erzeugung vergrößern. Das Anwachſen der Städte bot 
andererſeits im gleichen Maße ſteigende Abſatzmöglichkeiten, 
und ſo gingen die Sauermilchkäſereien dazu über, die Märkte 
der benachbarten Städte regelmäßig zu beſchicken. 106 

Es entwickelte ſich ein lebhafter Handel mit Sauermilch⸗ 
käſe. Der ſteigende Bedarf in den zum Verbrauchergebiet lie⸗ 
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genden Betrieben brachte es mit ſich, daß die Betriebsform 
nach und nach verbeſſert wurde. Für die Zubereitung des Roh⸗ 
materials wurden Maſchinen gebaut, und auch das Formen, das 
bisher mühſelig mit Handformen durchgeführt wurde, konnte 
bald maſchinell durchgeführt werden. Die erſten Maſchinen 
dieſer Art können natürlich mit den jetzt vorhandenen voll⸗ 
automatiſchen Formmaſchinen nicht verglichen werden. Die 
maſchinelle Herſtellung in den modernen Betrieben iſt ſo durch⸗ 
organiſiert, daß von der Zubereitung der Rohware bis zum 
1 Käſe die Ware von keiner menſchlichen Hand berührt 
N 
Die hier geſchilderte Entwicklung der Sauermilchkäſerei 
war ausſchlaggebend für die Betriebsform der Heu Käse 
reibetriebe. Die Sauermilchkäſerei hat ſich aus der Haus⸗ 


8 


Emmentaler wird gepreßt, um die überflüſſige Milch zu 
: bejeitigen. > 
Aufn.: Reichsnährſtand Limberg. 
käſerei heraus entwickelt, und ſo ſind auch heute noch faſt alle 
Betriebe als Privatbetriebe anzuſprechen. Es eh 15 der 
Reihe der Sauermilchkäſereien ſogar noch eine Anzahl von 
1 die als Nebenbetrieb zur Landwirtſchaft geführt 
werden. 
Die Zahl der in Deutſchland beſtehenden Sauermilchkäſe⸗ 


Maſchinen⸗ 
einſatz. 


Heutige 
Sauermilch⸗ 
käſerei. 


Zahl 


reien beträgt etwa 1400. Davon ſind rund 230 Betriebe der Betriebe 


beſtehenden Molkereien angeſchloſſen, während die weitaus 


größere Zahl als gewerbliche Käſereien ihre beſondere Be⸗ 
triebsform und Betriebseigenheiten haben. Durch die Ent⸗ 


wicklung bedingt, ſind auch die Größenverhältniſſe der Käſe⸗ Größe 
reien ganz verſchieden. Es gibt ländliche Betriebe, die im der Betriehe. 


Monatsdurchſchnitt bis zu 20 dz Käſe herſtellen, wohingegen 
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der größte Betrieb eine monatliche Erzeugung von etwa 


2000 dz Sauermilchkäſe aufweiſt. 


Die Sauermilchkäſerei iſt zu einem bedeutenden Zweig der 


Milchwirtſchaft geworden. Die Sauermilchkäſereien bilden 
innerhalb der deutſchen Milchwirtſchaft eine beſondere Gruppe. 
Sie ſind durch die Verordnung über den Zuſammenſchluß der 
deutſchen Milchwirtſchaft Mitglieder der Milchwirtſchaftsver⸗ 
bände. Aber die Art des Betriebes und die Herſtellungsweiſe 


iſt von der Art anderer Käſereien (Weichkäſerei oder Hart⸗ 


käſerei) vollkommen verſchieden. Die beſondere Struktur der 
Käſereien hat auch eine beſondere Betreuung dieſer Gruppe 
von Käſereien mit ſich gebracht. Der Ausbildungsgang der 
Fachleute in der Sauermilchkäſerei iſt von der Ausbildung der 
übrigen Molkereifachleute verſchieden. Da früher dieſe Gruppe 
der Milchverwertung wenig bekannt war, iſt erſt mit der Er⸗ 
faſſung aller Be⸗ und Verarbeitungsbetriebe durch die Organi⸗ 
ſation ihre Bedeutung im Rahmen der deutſchen Milchverwer⸗ 
tung offenſichtlich geworden. 


Der Bedeutung des Sauermilchkäſes als wertvolles eiweiß⸗ 


reiches Nahrungsmittel Rechnung tragend, hat ſich die Haupt⸗ 
vereinigung der deutſchen Milchwirtſchaft bemüht, eine Ver⸗ 
brauchsſteigerung für dieſe Käſeſorten zu erreichen. In der 
klaren Erkenntnis, daß eine Verbrauchsſteigerung nur erreicht 
werden kann, wenn es gelinat, dieſen Käſe haltbar herzuſtellen, 
wurden hier die erforderlichen Arbeiten angeſetzt. Die Ver⸗ 
beſſerung des Rohſtoffes gab den Käſereien die erforderliche 
Betriebsſicherheit. Durch die Feſtlegung von Begriffsbeſtim⸗ 
1 wurde die Grundlage für eine einheitliche Ware ge⸗ 
ildet. 

Die Sauermilchkäſerei verdient heute beſonderes Inter⸗ 
eſſe, weil ſie mit dazu beiträgt, die entrahmte Milch als Nah⸗ 
rungsmittel zu verwerten und weil dieſe Induſtrie in ihrer 
Eigenart und Bedeutung nur in Deutſchland in dieſer Form 
zu finden iſt. g 

Schleſien 

Von Thüringen aus geht's ins ſchleſiſche Land hinein, auf 
deſſen Rieſengebirgsbauden man einen guten Ziegenkäſe er⸗ 
hält. Im Hügelland dagegen erzeugt man vor allem die be⸗ 
kannten Weichkäſearten, insbeſondere Frühſtückskäſe uſw. und 
den für die ſchleſiſche Sauermilchkäſerei erforderlichen Rohſtoff, 
den Sauermilchquarg. Auch die Herſtellung von Speiſequarg 
und Schichtkäſen ſteht hier auf einer beachtlichen Höhe. 


Grenzmark 
Hart an der Grenze entlang wandern wir nun nach Norden. 
Hier, in der Gegend von Schneidemühl, trifft man auf den 
Steinbuſcher Käſe, einen der beliebteſten Käſe nach Limburger 
Art. Der Original⸗Steinbuſcher Käſe wurde früher nur in 
Steinbuſch, im Kreiſe Arnswalde, hergeſtellt; er iſt in dieſe 
Gegend durch einen Schweizer gekommen. N 
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Pommern 


Und oben im ſchönen Pommernland werden wir noch ein⸗ 
mal aufgehalten, ehe wir nach Oſtpreußen weiterreiſen können. 
Pommern hat eine Weichkäſeerzeugung, die der Schleſiens nahe⸗ 
kommt. Die pommerſchen Camemberterzeugniſſe haben ſich in 
ganz Deutſchland einen guten Ruf geſichert. 

Nach einer ſo langen Wanderung durch das ſchöne deutſche 
Vaterland wirkt die Weiterfahrt zur See nach dem nordöſt⸗ 
lichen Bollwerk des Reiches wie eine Erholungsfahrt. 

Dabei taucht dann auch die Frage auf, welche Bedeutung 
eigentlich dem Käſe für die menſchliche Ernährung zukommt. 
Käſe iſt ein wertvolles Nahrungsmittel 

Der Wert eines Lebensmittels für die menſchliche Ernäh⸗ 
rung iſt von IK ſtofflichen Zuſammenſetzung bedingt. Die 
Hauptbeſtandteile der gebräuchlichen Käſeſorten fel Eiweiß, 


Pommern. 


Küſe als wert⸗ 
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rungsmittel. 


Fett, Mineralſalze und Waſſer. Aus Milch hergeſtellt, ſchließt 


der Käſe alle Vorzüge des natürlichen Nahrungsmittels in ſich. 
Er enthält alſo auch die wertvollen Ergänzungsſtoffe, die 
Vitamine, vor allen Dingen den Wachstumsſtoff A, der aus 
der Milch direkt in dieſe Käſe übergeht. 


Der Vitamingehalt der Milch im Vergleich zu anderen 


Lebensmitteln 
Kuhmilch e 
GENE: „„ 
Tomaten A B G — 
SO K B — 
Kartoffel — 8B C — 
Fleiſch. „ 


Im übrigen enthält Käſe große Mengen des vor allem zur 
Knochen⸗ und Zahnbildung notwendigen Kalkes. Da zu⸗ 
dem der Preis des Käſes im Vergleich zu anderen eiweiß⸗ 
reichen Nahrungsmitteln niedrig iſt, iſt ſeine Bedeutung, 
auch für die minderbemittelten Kreiſe, nicht hoch genug ein⸗ 
zuſchätzen. In Italien, Frankreich und der Schweiz weiß man 
bisher den Wert dieſes nahrhaften, billigen Nahrungsmittels 
viel mehr zu ſchätzen als bei uns. Bekannt iſt ſeine Zugabe 
zur italieniſchen Polenta und den Makkaroni. In den Alpen 
müſſen die Holzknechte und Hirten mit Brot, Mehl und Eiern 
ſparen, da alles mühſam zu ihrer Alm hinaufgetragen werden 
muß. Sie erhalten ſich faſt nur durch Milch, Butter, Käſe und 
Salz für ihre nicht immer leichte Arbeit kräftig. Eine italieniſche 
und ſchweizeriſche Sitte iſt es auch, den geriebenen Hartkäse 
löffelweiſe in die Suppe zu tun oder auch hineinzuſchneiden. 

Auch die Bedeutung der deutſchen Schmelzkäſeinduſtrie ſei 
hier noch kurz erwähnt. Arſprünglich hat ſich dieſe Induſtrie 
aus dem Beſtreben heraus entwickelt, die Verluſte in der Käſe⸗ 
erzeugung, die durch Fehlproduktion und Marktſchwankungen 
verurſacht ſind, zu verhindern. Die Schmelzverfahren, die 
urſprünglich Geheimnis einzelner Firmen und Familien 
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waren, waren in erſter Linie darauf abgeſtellt, Käſe, die ledig⸗ 
lich in ihrem Ausſehen gelitten hatten, aber ſonſt ein wertvolles 
Rohmaterial darſtellen, durch Konſervierung und Veränderung 
ihrer äußeren Form zu erhalten. Der Schmelzprozeß ermög⸗ 
lichte jedoch eine von dem bisher Üblichen vollkommen ab⸗ 
weichende Formgebung, neue Charaktereigenſchaften des Käſes 
gegenüber den Naturprodukten, und brachte damit gewiſſe 
Vorzüge für die Verbraucherſchaft, wie ſie insbeſondere in der 
Portionspackung, in der Haltbarkeit und in der Streichfähig⸗ 


Käſeerzeugung wird regelmäßig einer 
Güteprüfung unterworfen. E 
: Aufn.: Reichsnährſtand Pongratz 
keit der Schmelzkäſe zu erblicken ſind. Während der heißen 
Sommermonate iſt der Verzehr von Schmelzkäſe beſonders 
groß. Wenngleich die anderen Käſe bei der übermäßigen Hitze 
faſt zu ſchnell reifen, bleibt der Schmelzkäſe ohne jede Verände⸗ 
rung. Auch bei längeren Reiſen und bei Expeditonen hat er ſich 
als Käſekonſerve hinreichend bewährt. Die Schmelzinduſtrie 
vermag durch eine den Marktverhältniſſen angepaßte Auf⸗ 
nahme von Rohkäſe einen wichtigen Beitrag zur Ordnung des 
Käſemarktes zu leiſten. f 
Im Jahre 1936 ſtellten die 83 deutſchen Betriebe, die vor 
allem in den Haupterzeugungsgebieten für Naturkäſe im All⸗ 
gäu, Rheinland⸗Weſtfalen und Oſtpreußen liegen, 297 478 dz 
Schmelzkäſe her, während die geſamte deutſche Rohkäſeerzeu⸗ 
gung im gleichen Jahre 1 509 810 dz betrug. Nach dieſen kurzen 
Erläuterungen über den Nährwert des Käſes und über die 
Bedeutung der Schmelzkäſeinduſtrie ſoll die unterbrochene 
195 durch die deutſchen Käſegebiete fortgeſetzt und beendet 
werden. 5 5 


Die deutſche 
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Oſtpreußen N 
Inzwiſchen hat das Schiff an der Zoppoter Landungs⸗ 
brücke feſtgemacht, und weiter geht's mit der Bahn an der 
alten Hanſeſtadt Danzig vorbei nach Oſtpreußen, wo zuerſt der 
Stadt Elbing ein Beſuch abgeſtattet wird. Der Elbinger oder 
Werderkäſe hat eine ähnliche Form wie der Holländer Käſe. 
Sein Geſchmack und ſein Teig ſind jedoch etwas anders be⸗ 


ſchaffen. Leider verſchwindet dieſer Käſe immer mehr vom 


Markt. Aber nicht etwa Minderwertigkeit hat ihm ſeinen 
Ruhm genommen, ſondern die Schwierigkeiten bei der Be⸗ 
reitung einer gleichmäßig verkaufsfähigen Ware ſind der 


Grund. 


Große Verdienſte um die Hebung der Käſerei in den Nie⸗ 
derungen Oſtpreußens haben ſich die eingewanderten Schwei⸗ 
zer erworben. Auf verſchiedenen Ausſtellungen wurden die 
Schweizer-Käſe aus Weſtpreußen den beiten in der Schweiz 
bereiteten Käſen gleichgeſtellt. Anter den Niederungen iſt die 
Tilſiter Niederung die eigentliche Wiege der Tilſiter Käſerei. 
Aber auch in der Elbinger Niederung mit ihren endloſen Weide⸗ 
flächen werden dieſe typiſch deutſchen Käſe bereitet. Der Tilſiter 
Käſe iſt unter dem Einfluß beſonderer klimatiſcher, bakterio⸗ 
logiſcher und Bodenverhältniſſe entſtanden, ſowie unter der 
Nützanwendung der Kenntniſſe der zugewanderten Schweizer 
Käſer und der ebenfalls eingewanderten holländiſchen Menno⸗ 
niten. Im Verlaufe von knapp hundert Jahren hat ſich aus 
urwüchſigen Anfängen eine Induſtrie entwickelt, die heute von 
Oſtpreußen nicht mehr weggedacht werden könnte. Die meiſten 
Tilſiter Käſereien in Oſtpreußen ſind, ebenſo wie im Allgäu, 
die Emmentaler Käſereien, Kleinbetriebe mit Milchmengen im 
Durchſchnitt von 1000 bis 2000 Liter Milch, von einigen Groß⸗ 
betrieben, die in den letzten Jahrzehnten entſtanden ſind, ab⸗ 
geſehen. Aus betriebswirtſchaftlichen Gründen bemüht man 
ſich jedoch in den letzten Jahren, die ausgeſprochenen Zwerg⸗ 
betriebe mit Milchmengen von teilweiſe unter 1000 Litern zu⸗ 
ſammenzulegen und zu leiſtungsfähigen Betrieben auszubauen. 
Die Erzeugung von Tilſiter hat für Deutſchland eine außer⸗ 
ordentliche Bedeutung, weil er einmal durch ſeine Lagerfähig⸗ 


keit ſich für den Marktausgleich gut eignet und zum anderen 


ſeine Geſchmacksrichtung weiteſten Kreiſen entſpricht. 
Im Jahre 1936 wurden 457 618 dz deutſcher Tilſiter Käſe 
hergeſtellt, wovon 360 000 dz aus Oſtpreußen ſtammten. 
Wir ſtehen nun am Ende dieſer Fahrt, die uns vom Süden 
des Reiches bis hoch hinauf gen Tilſit führte. Die verſchieden⸗ 
ſten Käſeſorten haben wir unterwegs kennengelernt, vieles 


über den Käſe, ſeine Herſtellung und ſeinen Verbrauch gehört, 


und doch konnten nur die wichtigſten Fragen hier eingehender 
behandelt werden. Auf keinen Fall aber war es möglich, die 
im deutſchen Vaterlande bekannten Käſeſorten auch nur an⸗ 


nähernd vollſtändig aufzuzählen, gar mancher mußte abſeits 
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ſtehen, viele Spezialitäten blieben ſicher unentdeckt. Doch ſoll 
das keineswegs eine Mißachtung bedeuten, ſicher hat noch 
manches deutſche Städtchen ſeine Käſe⸗Leckerbiſſen, die Ein⸗ 
heimiſchen und auch Fremden vortrefflich munden. 

Bevor aber dieſes Heftchen abgeſchloſſen wird, werfen wir 
ſchnell noch einen kurzen Blick auf Milch⸗ und Käſewirtſchaft 
der nun endlich wieder ins Reich heimgekehrten deutſchen Süd⸗ 
oſtmark. a ; 5 

Oſterreich 


Unter allen landwirtſchaftlichen Betriebszweigen ſteht die 
Milchwirtſchaft heute hier an der Spitze, ja ſie nimmt in der 


Arproduktion mit einem Werte von etwa 430 Millionen RM 


Große Bedeu⸗ 
tung für Sſter⸗ 
reichs Volks⸗ 
wirtſchaft. 


Milchleiſtun 
je Kuh. 5 


Die Hartkäſerei. 


Die Weich⸗ 
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Art, Quargeln uſw.). Einen guten Ruf hat ſich auch die im 


auch vor dem Körnerbau, dem Bergbau und der Holzerzeugung 
die erſte Stelle ein und iſt ſo als eine der wichtigſten Grund⸗ 
lagen der öſterreichiſchen Volkswirtſchaft zu bezeichnen. 

Dieſe überragende Stellung verdankt die Milchwirtſchaft 
einerſeits dem glücklichen Zuſammentreffen natürlicher und 
wirtſchaftlicher Entwicklungsbedingungen, nicht weniger aber 
ve jahrhundertealten Erfahrungen der Züchter und Milchwirt⸗ 
chaftler. i 

Inm großen Durchſchnitt beträgt die Milchleiſtung je Kuh 
2100 Liter, jo daß die im Jahre anfallende Milchmenge Öjter- 
reichs mit rund 2½ Milliarden Liter angegeben werden kann. 
Hiervon werden etwa 50 29 als Friſchmilch, 15 09 für Auf⸗ 
zucht und Maſt, 25 vH zur Butter⸗ und 10 vH zur Käſe⸗ 
erzeugung verwendet. f 

Die Hartkäſerei iſt beſonders bedeutend in den weſtlichen 
Alpenländern Vorarlberg, Tirol und Salzburg. Von den in 
erſter Linie der Hartkäſerei dienenden rund 500 Talſennereien 
und rund 800 Alpenſennereien Sſterreichs liegen etwa 85 v9 
in dieſen Ländern, und etwa der dritte Teil der geſamten Hart⸗ 
käſeerzeugung entfällt auf Vorarlberg, obwohl dieſes Land nur 
2,3 vH der Einwohner Sſterreichs und nur 2,7 vH des Kuh⸗ 
beſtandes aufzuweiſen hat. Es werden in erſter Linie Emmen⸗ 
taler und ſog. Halbemmentaler (Laibe von 40 bis 60 kg Ge⸗ 
wicht, daher der Name) erzeugt, ferner Käſe nach Tilſiter Art 
uſw. Ein großer Teil der Emmentalererzeugung fand bisher 


im Ausland Abſfatz. ü f 


Der Mittelpunkt der Weichkäſeerzeugung iſt Oberöſter⸗ 
reich, das 1936 etwa 10 000 dz (Camembert, Backſteinkäſe, 
Belpaeſe, Mondſeer uſw.) erzeugte. Aber auch Niederöſter⸗ 
reich, das Burgenland, Salzburg, Steiermark haben eine be⸗ 
deutende Käſeerzeugung (Käſe nach Holländer und Tilfiter 


letzten Jahrzehnt aufgebaute Schmelzkäſeerzeugung erworben. 


Von lokaler Bedeutung, aber für die Verſorgung der Land⸗ 


bevölkerung von Wichtigkeit, ſind die im ganzen Alpengebiete 
erzeugten mageren Sauermilchkäſe, ſo der Tiroler Graukäſe, 
der Radſtädter, Steirer, Vorarlberger und der als Labkäſe er⸗ 
zeugte Pinzgauer Mager⸗Schnittkäſe. 
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Rurzdienft. 
Abſatzwerbungen. 
Speiſequarg und Eiweißkäſe: 

In der Woche vom 3.—9. April iſt in Berlin eine Abſatz⸗ 
werbung für Speiſequarg und Eiweißkäſe (aus entrahmter Milch) 
durchgeführt worden, die in der Hauptſache getragen war durch 
eine entſprechende Schaufenſterdekoration, bei der das Speiſequarg⸗ 
plakat verwandt wurde. Zur Verteilung gelangte ferner die be⸗ 
bilderte Neuauflage des Speiſequärgrezeptdienſtes. Das Titelblatt 
iſt auf der Rückſeite dieſes Ernährungsdienſtes im Originaldruck 
wiedergegeben. 0 

Die Werbung ſoll in allen Großſtädten Deutſchlands wieder⸗ 
holt werden. Den zuſtändigen Organiſationen der Gaue wird 
jeweils rechtzeitig Mitteilung gemacht. Träger der Werbung ſind: 

die Fachſchaft Milch⸗ und Sahneverteiler, 

die Wirtſchaftsgruppe Einzelhandel, 

die Bäckerinnungen, 5 
die Milchwirtſchaftsverbände und die Landesbauernſchaften. 


Milcheiweißpulver: 


Ende April wird in einigen Städten Weſtdeutſchlands eine 
Werbung für das Milcheiweißpulver, hergeſtellt aus entrahmter 

l Milch, durchgeführt. Im Rahmen 
N i i der Verſorgungsmöglichkeiten wei⸗ 
4 a terer Märkte mit den Haus⸗ 
haltspackungen wird die Werbung 
gebietsweiſe ausgeweitet. Den zu⸗ 
ſtändigen Organiſationen gehen 
von Fall zu Fall geſonderte Mit⸗ 
teilungen zu. Träger der Wer⸗ 
bung ſind: 

das Deutſche Frauenwerk und 

das Frauenamt der Deutſchen 


Arbeitsfront, 
für die Aufklärung der 
Verbraucher; 

die Fachſchaft Milch⸗ und 
Sahneverteiler, 


die Wirtſchaftsgruppe Einzel⸗ 


handel, 
die Milchwirtſchaftsverbände 
und die Landesbauern⸗ 


. ſchaften. 
Eingeſetzt wird zunächſt ein Rezeptdienſt, deſſen Titelſeite hier 
im Abdruck wiedergegeben iſt. Geplant iſt ferner die Herſtellung 
eines Werbefilmes. . i 
Kartoffelerzeugniſſe: 
In Vorbereitung befindet ſich die Werbung für die 
ne wie Sago, Kartoffelſtärkemehl und Kartoffel⸗ 


puddingmehl. film Einſatz gelangen: 
1 Schmalfilm, der die Herſtellung und Verwendung be⸗ 
handelt und | 
1 ann der Sjeitig reich bebildert herausgebracht 
wird. 
Verantwortlich für den Inhalt: Dr. E. Roſenbrock, Berlin, 
Hafenplatz 4. Druck: Reichsnährſtand Verlags⸗Geſ. m. b. H., 
Berlin NA, Linienſtraße 139/140. 


